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4            Блюда из мясного фарша

Время приготовления: 20 мин + 
30 мин на варку
Количество порций: 4

Состав:

400 г свинины (постной 
мякоти лопаточной или 
шейной части)
200 г брокколи
200 мл молока или 
нежирных сливок
50 г сухарей
1 ст. л. муки для 
соуса + 2 ст. л. муки 
для панировки
1 луковица
1 зубчик чеснока
Соль — по вкусу
Щепотка душистого 
перца

1. Измельчить мясо в блендере. Всыпать в фарш суха-
ри и оставить для набухания на 5 мин.

2. Добавить в фарш измельченные лук и чеснок, ще-
потку душистого перца и соль (по вкусу). Тщательно 
перемешать.

3. Муку для соуса обжарить на сухой сковороде до зо-
лотистого цвета. Ввести кипящее молоко или слив-
ки. Довести до кипения, постоянно помешивая. Раз-
делить массу на шарики средних размеров. Обвалять 
шарики в муке.

4. В емкость для варки риса выложить мясные шари-
ки и брюссельскую капусту, залить соусом и готовить 
на пару в течение 30 мин.

Мясные шарики с брокколи
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Время приготовления: 2–2,5 ч
Количество порций: 4

1. Растворить в 100 мл теплого молока сахар и дрож-
жи. Поставить опару на 10–15 мин в теплое место. До-
бавить к подошедшей опаре молоко, сметану, яйцо, 
соль. Замесить тесто, добавляя муку. Убрать в теплое 
место на 1–1,5 ч.

2. Лук и чеснок измельчить, добавить к фаршу, посо-
лить и поперчить, вымесить. Добавить несколько ло-
жек воды, перемешать.

3. Обмять подошедшее тесто, разделить на 3 части, 
каждую сформовать в лепешку.

4. Выложить на лепешку 1/3 начинки, края к цен-
тру и защипать, подпылить мукой, разминать руками 
от центра к краям, пока толщина пирога не станет 
1,5–2 см. Сделать отверстие для выхода пара. Выпе-
кать при 220 °С 20 мин. Смазать маслом.

Состав:

Тесто:

550 г муки
300 мл молока
1 яйцо
2 ст. л. сметаны
1 ч. л. сахара
1/2 ч. л. соли
1 ч. л. сухих дрожжей

Начинка:

1 кг фарша из говядины 
или баранины
1 крупная луковица
3–4 зубчика чеснока
1 ч. л. черного перца
Соль для фарша — 
по вкусу
3–4 ст. л. бульона 
или  воды
90 г сливочного масла 
для смазывания готовых 
пирогов
Мука на подпыл

Пирог с мясом
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Время приготовления: 30 мин
Количество порций: 2

1. Отварить мясо, остудить и мелко порубить. Мелко 
нарезать лук. Нарезать шампиньоны мелкими ломти-
ками, обжарить на растительном масле.

2. Соединить грибы с мясом, маслом, яйцом и мукой, 
перемешать.

3. Очистить огурцы, разрезать вдоль пополам и уда-
лить сердцевины.

4. Начинить половинки огурцов приготовленным 
фаршем. Соединить две половинки, перевязать нитью 
и отварить в бульоне на слабом огне (10 мин).

5. Добавить в бульон в конце варки лавровый лист 
и несколько горошин душистого перца.

Состав:

2 огурца
1 яйцо
300 мл мясного бульона
150 г баранины
70 г шампиньонов
50 г муки
50 г сливочного масла
2–3 лавровых листа
1 луковица
Несколько горошин 
душистого перца
Растительное масло 
для жарки

Огурцы с мясом и грибами



Блюда из мясного фарша            7

Время приготовления: 1 ч 10 мин

Количество порций: 1

1. Нарезать грудинку и 1 луковицу мелкими кубиками, 
обжарить на масле. Добавить фасоль, прогреть. Влить 
вино, выпарить. Отрезать верхушку луковицы, подре-
зать нижнюю часть для устойчивости. Вынуть ложкой 
сердцевину, оставив стенки толщиной около 1 см.

2. Пропустить свинину и говядину через мясорубку, 
перемешать. Добавить соль, перец — по вкусу. Полу-
ченный фарш соединить с частью фасоли с обжарен-
ными грудинкой и луком, рубленым укропом, сливоч-
ным маслом и тертым сыром.

3. Начинить луковицу. На дно формы выложить остав-
шуюся часть фасоли с обжаренными грудинкой и лу-
ком, сверху поставить луковицу. Запечь в духовке при 
120 °С (40 мин).

Состав:

2 крупные луковицы
1 банка 
консервированной фасоли, 
желательно красной
150 г свинины 
(окорочная часть)
150 г говядины 
(окорочная часть)
50 г варено-копченой 
грудинки
50 г твердого 
сыра (например, 
«Российского»)
50 мл белого сухого вина
40 г сливочного масла
1–2 веточки свежего 
укропа
Растительное масло 
для жарки
Соль, перец — по вкусу

Лук с мясом и фасолью
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